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Yeni Breville Healthsmart® Gril satin aldi§iniz igin

Tebrikler!




Breville icin once giivenlik gelir

Breville’de giivenlige kargi cok duyarlyizdir. Tiiketici driinlerini, siz degerli msterilerimizin
glvenligini 6n planda tutarak tasarlar ve iiretiriz. Ancak, yine de sizlere her hangi bir elek-
trikli alet kullanirken ¢ok dikkatli olmanizi ve asagidaki 6nlemleri almanizi Gneririz.

BREVILLE HEALTHSMART © GRIL’iNiZ iCiN ONEMLi GUVENLIK ONLEMLERI

Breville HealthSmart® Grilinizi ilk kez kullanmadan
once tim talimatlari dikkatlice okuyup ileride bas-
vurmak lizere saklayiniz.

Grili ilk kez kullanmadan 6nce, tiim ambalaj malze-
melerini ve etiketlerini ¢ikartin ve glivenli bir sekilde
atin.

Kii¢lik gocuklar i¢in bogulma riskini ortadan kaldir-
mak amaciyla, bu cihazin figine takilmig olan koru-
yucu kaplamayi ¢ikartin ve giivenli bir sekilde atin.

Gril makinasini kullanim sirasinda masa veya tezga-
hin kenarina yakin koymayin. Yiizeyin diiz, temiz ve
su ve benzeri maddelerden arindinimis oldugundan
emin olun.

Grili evye lizerinde kullanmayiniz.

Bu grili sicak bir gazli ya da elektrikli ocagin lizerine
veya yakinina ya da sicak firina temas edebilecegi bir
yere koymayin.

Grili duvarlar, perdeler, kiyafetler ve diger 1siya du-
yarl materyallerden en az 20cm uzakta tutunuz.
Grili daima dengeli ve 1siya dayanikli bir yiizeyde ¢a-
listinn. Kumas kapli yiizeylerde, perdelerin veya diger
alev alici malzemelerin yaninda kullanmayin.

Grilin kullanimdan evvel diizgiin bir sekilde monte
edilmis oldugundan emin olunuz. Bu kitapgikta veri-
len talimatlara uyun.

Bu cihaz harici bir zaman saati veya ayr bir uzaktan
kumanda sistemi ile kullanilimak iizere tasarlanma-
migtir.

Cihaz calisirken kapak ve dig yiizeyi isinacaktir.

Cihazin kullanimi sirasinda ve bir miktar sonrasinda
etrafinda 1si1 yiiksek olacaktir.

Grilin kapagi kapaliyken, kullanimdayken veya degil-
ken (izerine asla higbir sey koymayiniz.

Cihaz kullanilmayacaginda, temizlik éncesinde, ta-
sima girisiminden dnce ve kaldirmadan 6nce daima
sicaklik kontrol diigmesini ‘Sandwich’ konumuna ali-
niz, grili prizden ¢ikartiniz ve ardindan figi gekerek ta-
mamen sogumasini bekleyiniz.

Grili temiz tutunuz. Bu kitapta verilen temizlik tali-
matlarina uyun.



Breville icin once giivenlik gelir (devami)

TUM ELEKTRIKLI CIHAZLAR iGiN ONEMLI GUVENLiK ONLEMLERI

Kullanimdan 6nce gli¢ kablosunu tamamen ¢6zii-
niiz.

Giig kablosunun bir masa veya tezgah kenarindan
sarkmasina, sicak yiizeylere degmesine veya do-
lagip diigiim olmasina izin vermeyin.

Elektrik carpmasina karsi, agma kapama diigme-
sini ya da arag geregleri su ya da herhangi bir sivi
icine batirmayiniz.

Bu cihaz, (¢ocuklar dahil olmak (izere) fiziksel
veya zihinsel engelleri olan ya da tecriibe ve bilgi
bakimindan eksik olan kisiler tarafindan, yanla-
rinda kisisel givenliklerini saglayacak ve cihazin
kullanimi hakkinda gerekli bilgileri verebilecek
kimseler olmaksizin kullaniimamalidir.

Cocuklar cihazla oynamamalari igin gdzetim al-
tinda tutulmahdir.

Cihazin diizenli olarak kontrol edilmesi 6nerilir.
Olas! bir tehlikeyi dnlemek igin gii¢ kablosu, fig
veya cihaz herhangi bir sekilde hasar gordiyse,
cihazi kullanmayin. Incelenmesi ve/veya onarim
icin cihazin timind Breville Servis Merkezine go-
tiirdn.

Temizlik haricindeki tim bakim islemleri Breville
Yetkili Servisi tarafindan gergeklestirilmelidir.

Bu cihaz sadece ev kullanimi igindir. Bu cihazi
amaci diginda kullanmayin. Hareket halindeki ta-
sitlarda veya teknelerde kullanmayin. Agik havada
kullanmayin. Yanhs kullanim yaralanmaya neden
olabilir.

Elektrikli cihazlarin kullaniminda ekstra gtivenlik
saglamak icin bir artik akim cihazi (glivenlik anah-
tar) takilmasi onerilir. Cihazi besleyen elektrik
devresine 30mA’i agmayacak artik akim devresine
sahip bir glvenlik anahtari takiimasi 6énerilir.
Uzman tavsiyesi igin elektrikginize danigin.



Breville Healthsmart® Gril’inizi Tamyin

BGR200EX BREVILLE HEALTHSMART © GRIL

1. 2200 watt eleman 7. entegre ‘POWER’ ve ‘READY’ 1siklari
Hizli 1isinma ve ¢abuk kizartma ve tost igin HealthSmart® Grilin 1sitma ya da kullanima hazir oldu-
2. dayanikh pres ddkiim kulplar gunu belirtir
Giig, stil ve dayaniklilik sunan 8. 7 ayarli ayarlanabilen gril yiikseklik kontrol klipsi
3. Hareketli menteseli iist plaka Tek kat (acik-kapaksiz) tostlarin eriyebilmesi ve 1zgara ter-
kalin ya da ince et, deniz iiriinii, sebzeler ve sandviglere cihleriniz igin
giire otomatik olarak ayarlanir. 9. Sik islenmis paslanmaz gelik tasarim
4. Dayanikli yapigmaz pisirme plakalar 10. Ayarlanabilen sicaklik kontrol diigmesi
yai kullammina gerek yoktur. Kizartma ve tost icin ideal

11.Essiz yag azaltma acili girintili gril plakalan
12. Gikartilabilen yag toplama tepsisi
bulasik makinesinde yikanabilir.

5. Aci ayarh kaymaz ayaklar
6. Tabanda uygun kablo muhafazasi



Breville Healthsmart® Gril’inizin Galigtiriimasi

ilk kullanimdan dnce

HealthSmart® Grili ilk kez kullanmadan 6nce, tim
ambalaj malzemelerini veya reklam etiketlerini gikar-
tin ve glvenli bir sekilde atin. Pisirme plakalarinin
temiz ve tozsuz oldugundan emin olunuz. Gereki-
yorsa yumusak bir nemli bezle siliniz. Ardindan ku-
rulayiniz.

Grili ilk kullandiginizda belli belirsiz derecede
hafif bir is kokusu alabilirsiniz. Bu durum parga-
larin bazilarinin isinmakta olmasindan kaynakla-
nir. Onemli bir nokta degildir.

HealthSmart® Gril, etlerin ve sebzelerin kizartilmasi
icin 1zgara olarak ya da tost ekmekleri ya da hamur is-
lerinin bastirimasi igin tost makinesi olarak kullani-
labilir. Ayni zamanda (st plakanin alt plakanin
lizerinde birkag kademeye sabitlenmesini saglayabi-
lecek Ayarlanabilen bir Yiikseklik Kontrolii 6zelligi bu-
lunmaktadir.

Gril olarak kullanimi

1. Fisi 230/240v glcte bir prize takiniz ve svici agik
konumuna aliniz. Kirmizi gig 1511 yanacaktir.

2. Degistirilebilen sicaklik kontroliinii ‘SEAR’ (kizgin)
ayarina alarak hizli isitabilirsiniz. Grilin Gst pisirme
plakasi kapali olacak sekilde yesil ‘READY’ (hazir)
15101 yanana kadar isinmasini bekleyiniz.

3. Bu siire zarfinda pisireceginiz yiyecekleri hazirla-
yiniz. Pigirme siireleri ve tarifleri icin Grilde pi-
sirme tariflerine veya kilavuza bakiniz (sayfa R3).
Grilin 6n 1Isinmasi tamamlandiginda pisecek yiye-
cekleri alt pisirme plakasinin iizerine yerlegtiriniz.
Yiyecekleri daima alt pisirme plakasinin arkasina
dogru koyunuz.

HealthSmart® Gril yiyecekleri pisirmede agik ya
da kapal konumda kullanilabilir.

4. Ust pisirme plakasini kapatiniz. Ust pisirme pla-
kasinda altinda bulunan yiyecege esit baski yapa-
bilmek (izere dizayn edilmig bir kayan mentese
bulunur. Ust plaka ile secilen yiyecegin lizerine
gril izi yapmak istediginizde tamamen algaltiima-
hdir (bakiniz sekil 1).

5. lzgara siireleri pisirilecek besine baghdir. Bakiniz
Gril Kilavuzu (sayfa 10) ya da Gril Tarifleri (sayfa
R3).

6. Yiyecek pistiginde kulbu kullanarak grili aginiz ve
iist pisirme plakasini kaldiriniz. Plastik ya da
ahsap bir spatula yardimiyla yiyecegi aliniz. Asla
yapismaz kaplamaya hasar verebilecek metal
masa veya bigak kullanmayiniz.

Daima grilin, 6n 1sitma yapmasini yesil ‘READY’
(hazir) 19191 yanana kadar bekleyiniz.

KULLANMADAN ONCE KABLO MUHAFAZA SISTEMINDEN KABLOYU TAMAMEN GOZUNUZ.



Breville Healthsmart® Gril’inizin Galistirllmasi devami

Tost Makinesi Olarak Kullanimi

1. Fisi 230/240v glcte bir prize takiniz ve svici agik
konumuna aliniz. Kirmizi giig 1$1§1 yanacaktir.

2. Degistirilebilen sicaklik kontroliini ‘SANDWICH’
ayarina geviriniz. Grilin dist pisirme plakasi kapali
olacak sekilde yesil ‘READY’ (hazir) 1101 yanana
kadar 1sinmasini bekleyiniz.

3. Bu siirede sandviginizi hazirlayiniz. Tost makine-
sinin 6n 1sitmasi tamamlandiginda sandviginizi alt
pisirme plakasina koyunuz. Sandvigleri daima alt
pisirme plakasinin arkasina dogru koyunuz.

Healthsmart® Gril yiyecekleri pisirmede agik ya
da kapal konumda kullanilabilir.

4. Ust pisirme plakasini kapatiniz. Ust pisirme pla-
kasinda altinda bulunan sandvige esit baski yapa-
bilmek (izere dizayn edilmis bir kayan mentese
bulunur. Sandvig igin kullanildiginda dist plaka ta-
mamen algaltilmahdir.

5. Tost yapmak yaklagik 5-8 dakika stirmelidir. Tam
tost yapma siiresi damak tercihinize baglidir. Ay-
rica ekmegin ve icinde kullanilan malzemenin cin-
sine de baghdir.

6. Tostunuz kizardi§inda kulbu kullanarak grili agI-
niz ve Ust pisirme plakasini kaldiriniz. Plastik ya
da ahsap bir spatula yardimiyla tostu aliniz. Asla
yapigsmaz kaplamaya hasar verebilecek metal
maga veya bigak kullanmayiniz.

Ayarlanabilen Gril Yiiksekligi Kontrolii
Ozelliginin Kullaniimasi

Ust plakanin alt plakanin iizerinde birkag kademeye
sabitlenmesini saglayabilecek Ayarlanabilen bir Yiik-
seklik Kontrolii 6zelligi bulunmaktadir. Bdylece grili-
nizi balik ve hamburger ekmegi gibi kritik besinlerin
bastiriimadan 1zgarada pigirilmesi i¢in de kullanabi-
lirsiniz. Ust plaka kuvvetini uygulamadan kullanma-
nizi gerektirmeyecek kapaksiz tost yapimi ya da
atistirmaliklar hazirlamak igin de kullanilabilir.

1. Degistirilebilen sicaklik kontroliinii “SEAR” veya
‘SANDWICH’ ayarina alip grilin ‘READY” is1g1 yesil
yanip hazir oldugunu haber verene kadar én
1sitma yapilmasini bekleyiniz.

2. Alt plakanin iizerine 1zgara yapilacak yiyecegi ya
da eritilecek sandvici koyunuz.

3. Grilin sag tarafinda bulunan Ayarlanabilen Yiik-
seklik Kontroliinii arzu edilen yikseklige aliniz
(Bakiniz sekil 2).

4. Yavagca st pisirme plakasini ayarlanabilen yiik-
seklik kontrol klipsine degene kadar indiriniz.

5. Ust plaka arzu edilen isiy1 yayarak peynir gibi i¢
malzemeleri eritecektir. Izgara ve tost yapma sii-
resi damak tercihinize baglidir. Ust plakanin yiik-
sekligine gore de degisebilecektir. Ayrica bakiniz
Gril Kilavuzu (sayfa 10) ve Gril Tarifleri (sayfa R3).

Ayarlanabilen Yiikseklik Kontrolii, kol boyunca
kayag one ve arkaya hareket ettirerek kalin ve
ince yiyeceklerin yerlestirilmesinde kullanilabilir.




Breville Healthsmart® Gril’inizin Galistirlimasi devami

Aci Ayarli Kaymaz Ayagin Kullanimi

HealthSmart® Gril’de ayr ayn yiikseltilebilen ayak-
lar, alt plakanin sosisler gibi yiyeceklerin pisirilmesi
sirasinda seviyenin ayarlanmasi igin tasarlanmistir.
Bu sayede sosisleri sicak plakada gevrilmeden yine
de pisme esnasinda maksimum miktarda yagi gikar-
tabilmeniz saglanir.

Degistirilebilen Sicaklik Kontrolii
Diigmesi

HealthSmart® Grilde farkli yiyeceklerin pisirilebilme-
sini saglayan Degistirilebilen Sicaklik Kontrolii diig-
mesi 6zelligi bulunur. Digme ‘SEAR’ (bakiniz sekil
3) sicakhgina getirilirse grilde pisirilecek et ya da
diger yiyecekler i¢in dogru sicaklik ayarlanir.

Digme ‘SANDWICH’ (bakiniz sekil 4) sicakligina ge-
tirildiginde tost yapmaya uygun sicaklik ayarlanir.

Degistirilebilen sicaklik kontrolii diigmesi pisirilecek
yiyeceklere uygun bir ayar segmenize imkan tanir
(bakiniz sekil 2).




Grilde Et Pisirmede En lyi Sonuclari Elde Edebilmek icin ipuclari

Grilde pisirmeden en iyi neticeyi alabilmek icin He-  Grilde Pi§irme Kilavuzu
althSmart® Gril kapatildi§inda hem alt hem de iist ta-

bana degecek kalinlikta et dilimleri kullaniniz. Kontak gril yiyecekleri pisirmek igin saglkli ve etkili

— - bir yontemdir. Pigirme siireleri besinlerin kalinigina
Onerilen Kesimler gore degisebilir.
o Sigir fileto (New York), But , Kiilbasti VR - S P
Sigir (isko Fileto), Fileto. Sigir pirzolasi gibi kalin kemikli yiyeceklerin pisiril
_ — mesi dnerilmez.
Dogranmig koyun kontrfile, Fileto,
Koyun Belden Kontrfile, Pirzola ve Kusbas! Yiyecekler ve Tipleri Pisirme Siiresi
Koyun etleri Orta pismis icin 3 dakika
Domuz Sirttan kemiksiz et, Kaburga, Bacak sigir bonfile iyl pigniigz i§gi(r;1 5.6 dakika{
fileto, Fileto, Kugbasi Etler.
R . sigir ince biftek 1-2 dakika

e Kiirek kemigi, dst kisim ve koyun paga veya - — -
boyun gibi sert etler kullanilabilir.. Bu etleri yu- Sigir hamburger koftesi 4-6 dakika
musatmak icin birkag saat veya bir gece 6ncesin- Domuz Iskog fileto 4-6 dakika
den gsarap ve sirke ile marine ederek bag Domuz sirt 4-6 dakika
dokularinin rahat ayrilmasini saglayabilirsiniz. : :

e Marketten almig oldugunuz bir marine tarifi veya Domuz fileto 46 dal.<|ka
onceden marine edilmis et kullanacaksaniz, sosun Koyun sirt 3 dakika
fazlasini bosaltiniz ve HealthSmart® Gril'e koy- Koyun pirzola 4 dakika
madan dnce kagit havlu ile nemini aliniz. Bazi sa- - -
lamura soslari pisirildiginde Gril plakasinin Koyun bacak bonfile 4 dakika
iizerinde kavrulabilecek yiiksek seviyede seker e g 6 dakika veya iyice
P Tavuk g6giis fileto )

Icerir. pisene kadar

e Eti asin pisirmeyiniz, hafif pembe ve sulu servis ) 4-5 dakika veya iyice
edilmesi daha iyidir. Tavuk but fileto pisene kadar

e Pisirme stiresince eti ¢atalla delmeyiniz veya kes- ince Sosis 3-4 dakika

meyiniz. Bu durumda suyu disina gikar ve etin

Kalin sosis 6-7 dakika
kuru ve sert olmasina neden olur.

3-5 dakika veya

e Balik pargalarini ¢ikartirken, diiz 1siya dayanikli Sandvig veya Foccacia || oot o altin rengini
plastik bir spatula kullanarak yiyecegi destekleyi- (Italyan Pidesi) aI%ma kadar g
niz. 1 cm kalinliginda dogran-

* Sosisleri pigirmeden once yari yariya pisecek mi sebzeler — patican 3-5 dakika
kadar haslarsaniz sosisleri gizme ihtiyaciniz aza- = =
lacaktir.. 1 cm kalinliginda dogran- 3.5 dakika

mis sebzeler — kabak
1 ¢m kalinliginda dogran- ) )
mis sebzeler — patates 3-5 dakika
Deniz tiriin{i — balik fileto 2-4 dakika
Deniz Griinii — balik pirzolasi 3-5 dakika
Deniz tiriin{i - ahtapot )
(temizlenmis) 3 dakika
Deniz Giriindi - karides 2 dakika
Deniz diriini - kabuklular 1 dakika

10



Bifteklerin lyi Pismesini Nasil Ayarlayacaksiniz?

Asagidaki pisme orani bilgileri Avustralya Et ve Besi-
ciler Birligi tarafindan lutfedilmistir.

Sigir, kuzu pirzola veya dana pirzolanizin dogru de-

recede pisirilme oranina karar vermek bir sanattir. —

e (Gokaz, az, orta, iyi veya gok pismis fakat bu pra-
tik ipuglari ile kolaylikla uzmanlagmis...

Cok az

Kalinhgina gore iki tarafi da birkag dakika pisiriniz.
Sadece bir kez geviriniz. Et maganin arka kismina ol-
dukca yumusak gelecek kadar pisiriniz. Et termo-
metresinde ¢ok az pismig bir etin i¢ kismi 55-60°C
olarak élgilecektir.

Az

Nem (ist yiizeyinde goriiniir hale gelene kadar tek ta-
rafi pisiriniz. Sadece bir kez ceviriniz. Nem yiizeyde
gorillene kadar diger tarafi da pisiriniz. Et maganin
tersiyle yumugak hissedildiginde az pismis demek-
tir. Et termometresinde az pigmis bir etin i¢ kismi 60-
65°C olarak 6lgiilecektir.

Orta

Sulanma iist yiizeyinde gériiniir hale gelene kadar tek
tarafi pisiriniz. Sadece bir kez geviriniz. Su ¢ikana
kadar ikinci tarafi da pigiriniz. Et masanin ucuyla elas-
tik hissedildiginde orta pismis demektir. Et termo-
metresinde orta pigsmis bir etin i¢ kismi 65-70°C
olarak 6lglilecektir.

lyi

Sulanma iist yiizeyinde gériiniir hale gelene kadar tek
tarafi pisiriniz. Cevirerek ikinci tarafi nem Ustte su-
lanmaya baglayana kadar pisiriniz. Isiyi hafifge diisi-
rerek et masaya siki hissi verene kadar pisiriniz. Et
termometresinde iyi pigmis bir etin i¢ kismi 70-75°C
olarak 6lglilecektir.

Cok pismis

Sulanma (st yiizeyinde goriiniir hale gelene kadar tek
tarafi pisiriniz. Gevirerek ikinci tarafi nem istte su-
lanmaya baglayana kadar pisiriniz. Isiyr hafifce diist-
rerek et magaya ¢ok siki hissi verene kadar pisiriniz.
Et termometresinde ok pigmis bir etin i kismi 75 -
85 °C olarak dlgilecektir.
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Grilde Tost Yaparken En iyi Sonuglari Elde Edebilmek icin ipuclar

Ekmek

Gogu ekmek gesidi kullanilabilir: beyaz, kepekli, kaba
6gtilmis bugday, kuru meyveli ve bunun gibi. Tost
makinesi hamur isi, Tiirk ekmegi, bagetlerin yani sira
yuvarlak ekmeklerin de bastirlmasinda idealdir. Yiik-
sek oranda seker muhteviyati iceren kuru meyveli
ekmek, ¢orekler veya diger tatl ekmekler ok gabuk
yanabilecektir.

ic malzeme

Taze meyve isitildiginda asir sulanabileceginden
konserve ya da 6nceden pisirilmis meyve kullanmaya
gayret ediniz. Peynir ve domates ya da jambon gibi i¢
malzemeler 1slyr tuttugundan ve ¢ok hizla tiiketildi-
ginde yakabileceginden bu tiir malzemeli sandvigleri
isirirken dikkatli olunuz.

Tost Ekmegi

Essiz diiz tasarimi tost makinesini diiz ekmek ve Tiirk
ekmegini icine doldurulan veya lizerine yerlestirilen
bir malzeme olmadan da bastirmak icin ideal yapar.
Kahvaltidaki standart ekmeklere siiper bir alternatif
olarak Tiirk ekmegini regellerle bastirmayi deneyin.

Yagsiz Atistirmaliklar

Yapigsmaz diiz plaka tasarimi sayesinde makinede
bastiracaginiz aperatiflere tereyagi ya da margarin
slirmeye gerek yoktur.
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Bakim, Temizlik ve Saklama

Temizlemeden dnce cihazin giiciinii kapatiniz ve fi-
sini prizden gekiniz. Akilli HealthSmart® Gril’inizin so-
gumasini bekleyiniz. Gril ihndiginda temizligi ¢ok
daha kolay olacaktir.

HealthSmart® Grilinizi her kullanimdan sonra daima
temizleyerek yiyecek birikmesini dnleyiniz.

Yiyecek kalintilarini temizlemek igin pisirme plakala-
rint yumusak bir bezle siliniz. Pigmis yemek kalinti-
larina bir miktar deterjanli su karigimi sikarak
asindirmayan plastik bir bulasik siingeri ile temizle-
yiniz.

Yag Toplama Tepsisinin
Temizlenmesi

Yag toplama tepsisini her kullanimdan sonra gikar-
tarak 1lik ve sabunlu suda yikayiniz. Yiizeye zarar ve-
rebileceginden ovma bezi veya yipratici sert
deterjanlar kullanmayiniz. Temiz, yumusak bir bezle
yikayip kurulaymniz ve yerine takiniz.

Alternatif olarak yag toplama tepsisi bulasik makine-
sinde de yikanabilir.

Dayanikh Yapigmaz Kaplama

Yapigmaz yiizey pisirme sirasinda yag ihtiyacini az-
altir, yiyecekler yapismaz ve temizlemesi daha kolay-
dir.

Renkte meydana gelebilecek solma, sadece grilin g6-
riintiisiini etkileyecek pisirme performansi tizerinde
her hangi bir negatif yan etkisi olmayacaktir.

Yapismaz kaplamayi temizlerken metal (veya agindi-
rict) ovucular kullanmayiniz. llik sabunlu su ile yika-
yiniz. Inatgr artiklari gikartmak igin asindirmayan
plastik ovma siingeri veya naylon yikama firgasi kul-
laniniz.

Pisirme plakalari yapismaz yiizeyle kaplidir, agin-
dirict maddeler kullanmayiniz.

Pisirme plakalarindaki yapismaz ytizeyin perfor-
mansini etkileyeceginden yapismaz kaplamada
sprey kullanmayiniz.

Muhafaza

HealthSmart® Grilinizi kaldiracaginizda:
1. Grili kapatarak fisini prizden gekiniz.
2. Grilin tamamen sogumasini bekleyiniz.

3. Yiikseklik Kontrol Kayagini 6n kulba dogru kaydi-
rarak LOCK (KILITLI) konumuna getirirseniz tst
ve alt pisirme plakalari birbirine kilitlenecektir.

4. Cikartilabilen yap toplama tepsisini yerine oturtu-
nuz.

5. Kabloyu sariniz ve grilin altindaki kablo muhafaza
alanina koyunuz.

6. Diiz, kuru yiiksek bir yere koyunuz.

HealthSmart® Grilde yiyecek varken saklama
klipsi iist plakay! kelepgelemek igin kullaniima-
malidir.

& BREVILLE HEALTHSMART® GRILiN HiCBiR PARCASINI SU VEYA DIiGER BiR SIVIYA SOKMAYINIZ.
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Tarifler

Breville’den lezzetli Healthsmart® Gril tarifleri




Grilde Pigirme Tarifleri

AVUSTRALYA BURGERI

4 Kisilik

5009 dogranmig sigir eti

1 fincan taze ekmek kirintisi

1 kiigtik sogan, soyulmus ve iyice dogranmig

1 cay kasigi hazir sarimsak tozu

1 yemek kasig kurutulmus maydanoz pargaciklari

1 yumurta, hafif ¢irpiimig

Pisirip servis edilecek 6 dilim et

6 hamburger ekmegi veya tamamen yarilmis sand-
vig ekmegi

1 adet 2509 konserve kirmizi pancar dilimleri, siizilmus
2 olgun bahge domatesi, ince dogranmig

domates suyu

6 dilim cheddar peyniri

4 gobek marulun ortasi, dogranmig

1. HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’
(hazir) 15131 yesil yanana kadar isitiniz.

2. Genis bir kapta tiim i¢c malzemelerini iyice karisti-
rniz. 4 parga kofte olarak béliiniiz. Daha sonra
kullanmak (izere bir kenara ayirin.

3. Kofteleri dnceden isitiimig grilin alt plakasina yer-
lestiriniz ve (st plakay! koftelere kapatiniz. Gril
Yiikseklik Kontroliinii koftenin kalinh§ma gére
ayarlayiniz. 4-5 dakika kadar pisiriniz.

4. Eti grile koyunuz. Ekmekleri hafifce tereyagi veya
margarin ile yaglaymiz.

5. her bir ekmegin iizerine 1 kofte yerlestiriniz ve
iizerine et, pancar, domates, domates sosu ve
peynir koyunuz.. Burgerlere marul ekleyiniz ve
kalan ekmek pargalarini iizerlerine koyunuz.

R3

TERIYAKI TAVUK FiLETOLARI
4 Kisilik

4 yarim tavuk gogsii filetosu
1 yemek kasigi piring sarabi
2 yemek kasI§i soya sosu

2 cay kasigi pudra sekeri

2 cay kasIg piring rakisi
Servisi;

limon dilimleri

buharda pisirilmis piring
yesil yaprak salatasi

1. HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’
(hazir) 15131 yesil yanana kadar isitiniz.

2. Piring sarabini, soya sosunu, sekeri ve rakiyi ka-
nstirniz. Tavugu paslanmaz celik bir pisirme ka-
bina yerlestiriniz ve hazirlanan marine sosunu
iizerine dokiiniz. Pigirmeden 6nce 30 dakika
kadar dinlendiriniz .

3. Tavugu 6nceden isitilmig grile yerlestiriniz ve tst
plakayi yavasca tavugun tizerine kapatiniz.

4. 4-5 dakika tavuk iyice pisene kadar pisiriniz.

5. Gikartip servis yapmadan 6nce 5 dakika kadar bu-
harda pigirilmis piring yata§inda bekletiniz..
Limon dilimleri ile stisleyiniz ve yesillik salatas! ile
servis ediniz.



Grilde Pigirme Tarifleri devam

KEKIKLi KUZU KEBABI

4 Kisilik

1 yemek kasigi zeytin yagi

1 yemek kasigi limon suyu

1 yemek kasigi kurutulmus kekik yapraklari

1 cay kagigi hazir sarimsak tozu

5009 kemiksiz yagsiz kuzu, 3 cm’lik kusbagilara dog-
ranmis

taze gekilmis kara biber

4 kebap sisi

1. HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’
(hazir) 15101 yesil yanana kadar isitiniz.

2. Yagi limon suyu, kekik ve sarimsakla genis bir
¢irpma kabinda kanistiriniz. Kuzuyu ilave ederek 4
adet kebap sisine gegirmeden once 30 dakika bu
sosta bekletiniz.

3. Her bir kebabi bol biberle tatlandiriniz ve énceden
isttilmig grile yerlestiriniz.

4. Ust plakanin kuzu etine hafif degmesini saglayi-
niz. 4-5 dakika kadar pisiriniz.

5. Kitir ekmek ve yesillikli Yunan salatasi, siyah zey-
tin ve ufalanmig beyaz peynir ile servis yapiniz.

PUL BIiBER VE SARIMSAKLI YAVRU
AHTAPOT

4 Kisilik

750g yavru ahtapot, temizlenmig

2 yemek kasI§i zeytin yagi

1 yemek kasigi Tai stili tath biber sosu ve 1 mini
limon gesnisi

1 cay kasigi hazir sarimsak tozu

taze gekilmis kara biber

Stislemek icin; limon dilimleri ve kignis filizleri
Servisi;

Hafif buharda pigmis tel sehriye

1. HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’
(hazir) 1511 yesil yanana kadar isitiniz.

2. Genis bir ¢cirpma kabina aldiginiz ahtapota yagi,
biber sosunu, mini limonu cegnisi ve sarimsagi
ekleyiniz. Biberle tatlandirmak icin iyice kanstiri-
niz.

3. Ahtapotu 6n isitma yapilmis grile koyunuz ve ka-
pag algaltin. 3 dakika pismesini bekleyiniz.

4. Grilden aliniz ve bir kapta tel sehriye yataginda
mini limonlar ve kignig ile stisleyerek servis yapi-
niz.
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Grilde Pigirme Tarifleri devam

MARINE EDILMi$ NEW YORK USULD
SIGIR ETi

4 Kisilik

1 fincan/250ml kirmizi garap

2 yemek kasigi zeytin yagi

1 yemek kasigi Dijon stili hardal (baharath hardal)

1 cay kagigi hazir sarimsak tozu

4 New York stili kesilmis sigir biftek — 3cm kalinli-
ginda kesilmis

1. HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’

(hazir) 19191 yesil yanana kadar isitiniz.

. Sarap, hardal, yag ve sarimsag birlestirerek agzi

cevrilerek oturtulan bir kavanoza koyunuz ve iyice
calkalayiniz. Biftekleri plastik veya aliminyum ol-
mayan yayvan bir tabaga yerlestiriniz ve marine
sosu (zerine dékiiniz.

. Marine olmasi i¢in 30 dakika ila 1 saat arasinda

oda isisinda bekletiniz.

. Biftekleri sostan ¢ikarttiktan sonra 6nceden isitil-

mis grile yerlestiriniz. Orta derecede pismis i¢in
3 dakika pisiriniz.

. Krema kivamli patates piiresi ve kivircik salata ile

Servis yapiniz.

RS

TARHUN VE BiBER SOSLU DENiz
SOMONU

4 Kisilik

2 yemek kasigi zeytin yagi

2 yemek kasI§i kurutulmus tarhun yapraklari

taze cekilmis kara biber

4 Somon dilimleri- her biri ortalama 180g
Siislemek igin mini limon veya normal limon dilimleri
Servisi;

citir gubuk patates veya haslanmig mini patates

1. HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’
(hazir) 15131 yesil yanana kadar isitiniz.

2. Yaga, tarhun ve bol miktarda iri taneli gekilmis ka-
rabiberi ilave ediniz.

3. Somonu her iki tarafindan da kurutulmus kar-
sima bulayarak firgayla yayiniz ve dnceden isitil-
mig grile koyunuz..

4. lzgara yiiksekligi kontroliinii balik etine hafifce do-
kunacak sekilde ayarlayiniz.

5. 2 dakika boyunca baligin digi altin, ici gtil pem-
besi rengini alana kadar pisiriniz. Baliginizi daha
¢ok pismis tercih ediyorsaniz biraz daha uzun bir
siire pisiriniz.

6. Grilden aliniz ve direkt servis yapiniz.



Grilde Pigirme Tarifleri devam

ACILI ZENCEFILLi KARIDES
4 Kisilik

1 kg yesil blyiik boy karides, kuyruklara dokunma-
dan soyulmus sekilde

1 gay kasigi sarimsak tozu

Y4 fincan soya sosu

Y4 fincan sek beyaz sarap

1 yemek kasigi ince kiyilmig zencefil
350ml Tai usulii tath biber sosu
Suya konmus ahsap sis

Servisi;

Buharda pisirilmis kokulu piring
Sotelenmis Gin brokolisi

1. HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’
(hazir) 15101 yesil yanana kadar isitiniz.

2. Suya oturtulmus sislerin her birine 4 adet karidesi
diziniz.

3. Kalan malzemeleri birlestirerek iyice karigtirip ka-
rides sise dokiiniz. Sisleri 6nceden isitilmig grile
yerlestirerek tst plakay kapatip 2-3 dakika veya
pembelesip sulanana kadar pisiriniz. Buharda pi-
sirilmis pilav ve brokoli ile servis yapiniz.

LIMONLU BALLI TAVUK Si$
4 Kisilik

500g tavuk gogiis fileto

2 yemek kasI@i limon suyu

2 yemek kasigi bal

2 cay kasigi susam tohumu

1 cay kasigi rendelenmis zencefil
Suya konmus sisler

Servisi;

Buharda pisirilmis pilav

Buharda pisirilmis yesil sebzeler

1. HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’
(hazir) 15131 yesil yanana kadar isitiniz.

2. Tavugu ince parcalara keserek 8 sise diziniz. Sig-
leri onceden isitilmig grile koyarak iist plakayt in-
diriniz. 3-4 dakika kadar ya da pisene kadar
birakiniz.

3. Tavuk pigerken limon suyunu, bali, susam to-
humu ve zencefili karigtiriniz.

4. Pisen sisleri grilden alarak buharda pilav ve yesil
sebzeler yataginda servis ediniz. Ustiine limon ve
bal sosunu sis sicakken gezdiriniz.
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Grilde Pigirme Tarifleri devam

CEVIZLE BIiBERLI SIGIR SALATA
4 Kisilik

500g but veya sigir bonfile

3 yumusak kirmizi biber, dogranmig

2 yemek kasi§i soya sosu

1 cay kasigi zencefil tozu

¥ cay kasigi sarimsak tozu

Salata yesillikleri

Servisi;

¥ fincan doviilmis ceviz

Soya sosu

1. HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’

(hazir) 15101 yesil yanana kadar isitiniz.

. Sigir etini ince dilimlere ayirip biber, soya, zence-

fil ve sanimsakla karistirarak 20 dakika kadar ma-
rine ediniz.

. Onceden Isitiimig grilde eti pisiriniz ve tst plakay!

indirerek 1-2 dakika daha her tarafini pigirmeye
devam ediniz.

. Salata yesilliklerini tek tek servis kaselerine yer-

lestirerek pigen et dilimlerini grilden aliniz ve ye-
silliklerin Tizerine yerlestirip ceviz serpin ve soya
sosunu dokin.

R7

TAI USULD YESILLIKLI KORILi Kuzu
PIRZOLALAR

4 Kisilik

1 yemek kasigi Tai yesil kori ezmesi

3 yemek kasi@i hindistan cevizi kremasi

1 yemek kasigi dogranmis kisnis

12 kuzu pirzola, kesilmig

Servisi;

Buharda pisirilmis pilav ve yesillik

1.

2.

HealthSmart® Grili ‘SEAR’ ayarina alip ‘READY’
(hazir) 15131 yesil yanana kadar isitiniz.

Kori ezmesine hindistan cevizi kremasi ve kignisi
ekleyiniz. Pirzolalara kasikla yayarak 20 dakika
marine ediniz.

. Pirzolalari dnceden isitiimig grile yerlestirerek iist

plakayi kapatip her iki yiiziinii de 4’er dakika ya da
zevkinize gore pisene kadar pisiriniz. Buharda pi-
sirilmis pilav ve yesillik ile servis yapiniz.



Sandvic Tarifleri

IZGARADA PiSMi$ LAVASLI TAVUK
MANGO VE MAYONEZLI FISTIK

2-3 Kisilik

Y fincan mayonez

¥ yemek kasigi biber salsa

1 yemek kasigi rendelenmis limon kabugu
¥ yemek kagigi mini limon suyu

125g konserve mango pargalari, suyu alinmig
1% yemek kasigi kavrulmus dolmalik fistik

1 1zgaralik tavuk g6gsi, ince dilimlenmis

2 yaprak lavas ekmegi

1 avokado, dogranmig

1. Onceden 1sitilmis HealthSmart® Grili ‘SAND-
WICH’ ayarina alip ‘READY’ (hazir) 1$1§! yesil ya-
nana kadar isitiniz.

2. Mayonez, salsa, but, meyve suyu, mango, fistik-
lar ve tavugu karigtiriniz.

3. Tavuklu karigimi her bir lavagin (izerine yayiniz.
En iste de avokado koyup sikica sariniz.

4. Lavag dirtimlerini dnceden isitilmig grilin alt pla-
kasina yerlestirip st plakayi indirerek ekmek altin
rengi alana, kitirlagana ve iyice 1sinana kadar bek-
leyiniz, yaklasik 8 dakika.

5. Dilimlenmis olarak yesil salata ile agl yapacak se-
kilde servis edilir.

TOMBIK EKMEKTE ITALYAN USULU VE-
JETERYAN MENUSU

2-3 Kisilik

3 kiigiik yuvarlak peynir ve zeytinli tombik ekmek
1%2 yemek kasigi pesto

125¢ italyan tarzi Roma Yumurta domatesleri, dilim-
lenmis

100g bocconcini peyniri, siiziilip dilimlenmis
1 orta boy ispanyol sogani, ince dilimlenmis
1 yemek kasigi balzamik sirke

1%2 yemek kasi§i saf sizma yag

Tuz ve ince ¢ekilmis taze karabiber, tadimlik

1. Onceden isitilmig HealthSmart® Grili ‘SAND-
WICH’ ayarina alip ‘READY’ (hazir) 15131 yesil ya-
nana kadar isitiniz.

. Sandvig hazirlamak igin ekmegi yariya boliin. Pes-
toyu siirin. Domates, peynir, sogan, sirke, yag ve
cesnilerle doldurun.

3. Ekmekleri onceden 1sitiimig grilin alt plakasina
yerlestirip tist plakayi indirerek altin rengi alana,
kitirlagana ve iyice i1sinana kadar bekleyiniz, yak-
lasik 8 dakika.

N
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Sandvic Tarifleri devami

PITA EKMEGINDE BIFTEK LAVASA SARILMIS SOMON FUME
2-3 Kisilik 2-3 Kisilik

2 yuvarlak Pita ekmegi 2 bilylik yaprak lavag

709 krema peynir 100g krema peynir

3 cay kasigi ¢ekirdekli hardal 1 yemek kagigi limon suyu

¥ yemek kagigi limon suyu ¥ yemek kagigi stiziilmis kapari

% fincan konserve rendelenmis pancar, siiziilmiis ¥ gorba kasiQi taze dogranmig dereotu
100g az pismis ince kesilmig biftek Taze gekilmis kara biber, tadimlik

70g marine edilmig kozlenmig patlican 2 kabak, alacali soyulmus

1. Onceden istilmig HealthSmart® Grili ‘SAND- 200g somon flime

WICH" ayarina alip ‘READY" (hazir) isig1 vesil ya- 1. Onceden isitiimis HealthSmart® Grili ‘SAND-

nana kadar isitiniz. WICH’ ayarina alip ‘READY’ (hazir) 15131 yesil ya-
2. Krema peynir, hardal ve limon suyunu karigtiriniz. nana kadar isitiniz.

Her bir Pita ekmegine krema peynirli karisimi si- 2 Krema peynir, minik limon suyu, kapari, dereotu

rindiz. Ustline pancar, biftek ve patlicani kapati- ve kara biber. Her lavasa krema peynirli karisimi

niz. Sikica sariniz. stiriin{iz. En (iste de kabak ve somonu koyup si-
3. Pita ekmeklerini 6nceden isitilmig grilin alt plaka- kica sariniz.

sina yerlestirip {st plakayr indirerek altin rengi 3 | avag diiriimlerini 6nceden isitilmis grilin alt pla-

alana, k|t|rla§an:c1 ve iyice Isinana kadar bekleyiniz, kasina yerlestirip tist plakay! indirerek altin rengi

yaklasik 10 dakika. alana, kitirlasana ve iyice 1sinana kadar bekleyiniz,
4. Dilimlenmis olarak servis yapiniz. yaklagik 5-8 dakika.

4. Lavag dirimleri dilimlenmis olarak servis ediniz.
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Sandvic Tarifleri devami

PITADA BAHARATLI KUZU
2-3 Kisilik

1 gorba kasigi yag

125¢g ¢ekilmig kuzu kiymasi

2 ¢orba kasigi ince kiyilmig sogan
% fincan dogranmis domates

1 gorba kasigi ince gekilmis kiyma
V4 cay kasigi cekilmis kisnis

1 tutam toz zencefil

¥ cay kasigi toz kimyon

Y4 gay kagigi safran

Tuz ve gekilmig taze karabiber, tadimlik
3 Pita ekmegi

3 dilim Isveg peyniri

Servis yaparken Tatziki sos

1. Onceden isitilmis HealthSmart® Grili ‘SAND-
WICH’ ayarina alip ‘READY’ (hazir) 15131 yesil ya-
nana kadar isitiniz.

2. Bir Breville Kizartma tavasinda ya da yapigmaz bir
tavada yag kizdirarak kuzu kiymayi, soganlari, do-
matesi, naneyi, baharatlari ve gegnileri kararana
kadar soteleyip pisiriniz. Siiziip sogumaya bira-
kin.

3. Pitalari ayirarak agin. Kuzu kanigimi ile doldurup
her birine peynir dilimi yerlegtirin.

4. Doldurulmusg pita ekmeklerini 6nceden isitiimig
grilin alt plakasina yerlestirip tist plakayi indirerek
altin rengi alana, kitirlagana ve iyice 1sinana kadar
bekleyiniz, yaklasik 10 dakika.

5. Tatziki sosu ile servis yapiniz.

KECi PEYNIRi VE BIiBERLi TOMBIK
EKMEK

2 Kisilik

1 biiyiik yuvarlak tombik ekmek

90g yumusak keci peyniri

% cay kasigi iri dogranmis italyan maydanoz
¥ cay kasigi iri dogranmig feslegen

1 dis sarimsak, ince dogranmis

1 cay kasigi kuru kapari

1 yemek kasigi limon suyu

¥ cay kagigi tath Tai biberi sosu

60g marine edilmis kizarmis kabak

50g yari kurutulmug domates

1. Onceden isitilmis HealthSmart® Grili ‘SAND-
WICH’ ayarina alip ‘READY’ (hazir) 1$1§! yesil ya-
nana kadar isitiniz.

2. Sandvig hazirlamak igin ekmegi yariya béliin. Kegi
peyniri, maydanoz, feslegen, sarimsak, kapari,
limon suyu ve biber sosunu karigtiriniz. Tombik
ekmegi kegi peyniri karigimi ile doldurunuz. Kabak
ve domatesi doldurunuz.

3. Doldurulmus ekmekleri Gnceden isitilmis grilin alt
plakasina yerlestirip (st plakay! indirerek altin
rengi alana, kitirlagana ve iyice 1sinana kadar bek-
leyiniz, yaklasik 8 dakika.

Biylik tombik pidenin tost makinesinin alt taba-
nina sigabilmesi icin kesilmesi gerekebilir.
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Breville

Breville Musteri Hizmetleri Merkezi

Avustralya Miisterileri

D
Breville Misteri Hizmetleri Merkezi
PK 22
Botany NSW 2019
AVUSTRALYA

=

Misteri Hizmetleri: 1300 139 798
Faks (02) 9384 9601
E-posta Misteri Hizmetleri:
askus@breville.com.au

TURKIYE - ENKAYGROUP

B
ithalatgi: AYKUT DIS TiC. LTD. STi
LEVENT CAD NO: 46/2
1. LEVENT - ISTANBUL
TURKIYE

=

Telefon: 0212 324 05 55
Faks: 0212 325 86 78
E- Posta: Mugteri Hizmetleri
info@enkaygroup.com

www.breville.com.au
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